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Infroducdo

Neste estudo serdo discutidos os aspectos relacionados com os elementos da
sensorialidade dos alimentos, e os métodos e aplicagdes da analise sensorial na area
alimentar. Também serao abordados os principios basicos dos principais métodos de
avaliagcao sensorial de preparagdes.

O material traz também os fundamentos do controle de qualidade de alimentos e
refeigdes, identificando ferramentas e parametros de controle. Adicionalmente, sao
expostas técnicas dietéticas aplicadas a qualidade.

Objetivos da Aprendizagem

Ao final do conteldo, esperamos que vocé seja capaz de:

« Estudar os métodos e as finalidades da avaliacao sensorial de alimentos
e preparagoes.

Conhecer ferramentas e critérios de qualidade na produgao de refeicdes,
aprofundando a aplicagao de técnicas dietéticas na elaboragao de cardapios,
otimizando as suas caracteristicas nutritivas e sensoriais.




Andlise Sensorial de Alimentos e Preparacoes

Conceitua-se a analise sensorial como “uma disciplina cientifica empregada para
evocar, medir, analisar e interpretar as reagcdes as caracteristicas dos alimentos e
materiais, conforme percebidas pelos sentidos da visao, olfato, sabor, tato e audi¢ao”
(Amerine; Campborg; Roessler, 1965, apud Dutcoski, 2019, p. 41).

Aanalise sensorialmostraserumcamporelevanteda Ciénciae Tecnologiade Alimentos
que, com base nas percepc¢des sensoriais, avalia as propriedades de diversos produtos
alimenticios, usando os seres humanos como instrumento de medigao (Dutcoski,
2019). A seguir serdo tratados os principais fundamentos deste tema.

Sensorialidade dos Alimentos

A conexao entre os cinco sentidos e a sensorialidade permite a percepgao sobre
um alimento, produto ou preparagdo. Segundo Dutcosky (2019), os sentidos e as
interagdes incluem:

Visdo

Possibilita a analise pela aparéncia.

Audicado

Permite avaliar a sonoridade de um alimento.

Tato

Relacionado a textura.

Paladar

Permite sentir o gosto.

Abrange as sensacoes relacionadas ao odor e aroma.



O cérebro detecta simultaneamente as informagdes provenientes das cinco vias
sensoriais, e sempre ha interagbes e associagdes psicologicas. Ha variagdées na
sensibilidade individual a gostos, formas, luzes e odores. Essa variabilidade é reforcada
pela educacao, pelo nivel social, pela estrutura cultural e pela personalidade (Dutcosky,
2019, p. 52).

Os cinco sentidos interagem com a sensorialidade dos alimentos e bebidas

Fonte: ©pressfoto, Freepik (2025).

A analise sensorial envolve tanto a interpretagao das percepgdes e a avaliagao
do impacto das propriedades fisicas e quimicas nas caracteristicas sensoriais
dos alimentos e bebidas. Além disso, ela pode identificar diferengas especificas
entre produtos e indicar como essas caracteristicas influenciam, por exemplo, a
aceitabilidade, a preferéncia e a intengcdo de compra (Antunes, 2024).

Métodos de Avaliacdo Sensorial

Para atingir o objetivo especifico de cada avaliagao, ha métodos variados conforme
o resultado que a anélise busca identificar. E fundamental ter clareza sobre o tipo
de resposta que se pretende alcangar com a avaliagdo sensorial, pois nao se deve
misturar ou combinar métodos (Antunes, 2024).

Os métodos de avaliagao sensorial podem ser classificados em grupos com base em
seus principios. Para cada um deles, ha diversos testes e propositos de aplicacgéao,
como mostrado no quadro a sequir.




Método
sensorial

Principio

Métodos de avaliagdo sensorial

IENIE

Finalidade

Afetivo

Discriminativo

Descritivo

Opiniao

Diferenciagao
qualitativa e/
ou quantitativa
entre produtos

Definicao e
mensuragao
das
propriedades
dos alimentos
por meio de
atributos

Preferéncia
Aceitacao

Comparagao
Pareada

Duo-trio

Triangular

Ordenacgao

Comparagao
multipla

Amostra Unica
Perfil de
caracteristicas
Teste de

escalas

Duragao

Saber qual amostra é preferida em detrimento de outra.

Saber o quanto um consumidor deseja adquirir um produto

Apresenta-se amostras aos pares para detectar diferenca
ou preferéncia

Apresenta-se uma referéncia e duas amostras que devem
ser comparadas a ela.

Analisa-se duas amostras iguais e uma diferente, que
devera ser identificada.

Trés ou mais amostras que devem ser ordenadas de
acordo com a intensidade ou o grau de atributo especifico

Avaliar a diferencga e o grau de diferenga em relagdo a uma
amostra conhecida

Analise de varias amostras, uma por vez, com diferengas
graduais. Pode obedecer a uma escala numérica pré-
estabelecida, ou indicar a presenga ou auséncia, bem
como a intensidade de determinado atributo

Avaliar quantitativamente, (por meio de pontuagao), a
aparéncia, a cor, o odor, o sabor e a textura de um produto

Avaliar a apreciagao pelo produto. Pode ser hedonica,
hedonica facial e escala numérica, aplicadas conforme o
perfil dos avaliadores

Avaliar o tempo, intensidade e as variagdes dos atributos
dos alimentos ao longo do tempo. Utilizado para analise de
odor, aroma, sabor e textura (fibrosidade)

Fonte: adaptado de Dutcosky (2019) e Antunes (2024).

Os métodos sensoriais afetivos sdo indicados para a realizagdo direta com

consumidores, pois ndao necessitam de provadores treinados e o local de aplicagao

permite adaptacgdes, avaliando apenas a aceitagdo e a preferéncia dos produtos
(Cecane, 2017; Dutcosky, 2019). Podem ser aplicados os métodos discriminativos ou
descritivos na area de alimentos, sendo mais comuns os seguintes:




Preferéncia

Testes de preferéncia pareada e o de ordenacgao de preferéncia

Aceitacdo

Teste de escalas (escalas hedodnicas, de atitude do ideal.)

Para avaliar a sensibilidade as percep¢des sensoriais, os candidatos a julgadores da
maioria dos métodos devem passar por testes, como: teste de reconhecimento de
odores, teste de identificacao de gostos basicos e teste de deteccao de diferengas ou
semelhancas. Além disso, é essencial um local apropriado, com uma infraestrutura
projetada e construida paraarealizacao de analises sensoriais, e condicdes especificas
que o ambiente deve cumprir (Antunes, 2024).

Aplicacdes da Andlise Sensorial

As caracteristicas de qualidade sensorial, tais como odor, sabor, textura e aparéncia,
precisam ser monitoradas em diversos momentos. Segundo Dutcosky (2019), além
de ser uma importante ferramenta no controle de qualidade de produtos diversos, a
analise sensorial deve ser aplicada nas seguintes situagoes:

Desenvolvimento de novos produtos

Pesquisa sensorial de desejos do consumidor.

Avaliacao de efeitos

Alteragcbes nas matérias-primas, fornecedores, embalagens ou no
processamento tecnolégico.

Reducgado de custos

Estudo e pesquisa de ingredientes ou embalagens de menor prego, processos
menos onerosos ou produgao num local diferente.
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Vida de prateleira

Avaliacao da estabilidade durante o armazenamento.

Teste de mercado

Aceitabilidade de um novo produto ou produto reformulado.

Reforga-se que para garantira maxima sensibilidade, reprodutibilidade e confiabilidade
dos resultados, os testes devem ser conduzidos por uma equipe de avaliadores
cuidadosamente escolhidos e capacitados, em um ambiente adequado, sob
condi¢des estritamente controladas, utilizando métodos estatisticos para a analise
dos resultados (Dutcosky, 2019).

Testes de analise sensorial podem ser aplicados no ambiente escolar

Fonte: Plataforma Deduca (2025).

Além da aplicagao industrial, os métodos afetivos podem ser utilizados no ambiente
comercial, hospitalar e escolar. Para avaliar a aceitagcdo do publico infantil, é
aconselhavel utilizar a escala hedonica facial (Figura), que envolve o uso de imagens
de rostos para refletir a opinido dos provadores sobre o produto (Cecane, 2017;
Dutcosky, 2019).




Ficha de escala hedonica facial mista sugerida para escolares do 4° ao 5° ano.

TESTE DE ACEITAGAO DA ALIMENTAGAO ESCOLAR

Nome: Série: Data:

Marque a carinha que mais represente o que vocé achou do

UNCUNONCR®
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Detestei Ndo Gostei Indiferente Gostei Adorei

] 2 3 4 S

Diga o que vocé mais gostou na preparagao:

Diga o que vocé menos gostou na preparagao:

Fonte: Cecane (2017, p. 20).

A idade e o desenvolvimento cognitivo do publico que a utiliza determinardo o tipo e
o tamanho da escala. A avaliagao feita pelo provador na escala é transformada em
uma pontuacgao, e, apds a analise estatistica, € viavel calcular o indice de aceitacao do
produto ou da preparagéo (Dutcosky, 2019).

Conftrole de Qualidade de Alimentos e Refeicoes

A qualidade de um produto de consumo abrange trés elementos essenciais: fisico-
quimico (nutricional), sensorial e microbiolégico (Dutcosky, 2019). A seguir, serdo
abordados fundamentos essenciais sobre o controle de qualidade de alimentos
e refeicoes.

Ferramentas de Controle de Qualidade

As caracteristicas sensoriais implicam na qualidade geral de um produto, definindo
a aceitacdo ou nao pelos consumidores. Nesta abrangéncia, tem-se ainda as
caracteristicas nutritivas e a seguranga dos alimentos, completando a matriz

relacionada aos fatores qualitativos de um alimento ou refeigéao.




0 quadro a seguir apresenta as principais ferramentas de controle de qualidade:

Ferramentas de controle de qualidade de alimentos

Ficha Técnica

Ambito ~ Principios
de Preparacdo
Ficha Técnica Instrumento que permite a padronizagao da elaboragéao
de Preparagéo de preparagdes
N Obrigatoriedade da Rotulagem nutricional visando maior
Rotulagem nutricional clareza para o consumidor, com base na Resolugao 429/2020
e Instrugao Normativa 75/2020
; Analise de Determinacao de indices que permitem avaliar a qualidade
Sensorial o : : L
aceitabilidade alimentar por meio da aceitagao

Manual contendo requisitos de BP higiénico-sanitarias

descritas e Procedimentos Operacionais Padronizados
Boas Praticas (BP) (POP) com base na Resolugédo 275/2002 (Produtores/

Indutrializadores de alimentos); 216/2004 e Norma Brasileira
MicIobiologice 15635:2015 (ambas para Servigos de alimentacao)
Documento formal que analisa e identifica os perigos
envolvidos na cadeia produtiva de alimentos. Inclui a Norma
ISO 22000 (requisitos para padronizar a seguranga na
producéo de alimentos)

Andlise de Perigos
e Pontos Criticos de
Controle (APPCC)

Fonte: adaptado de Sousa; Vergara (2023); Vieira (2023).

Conforme pode ser observado por meio do Quadro, a gestao na qualidade de alimentos
é auxiliada por algumas legislagdes. Outras ferramentas que podem ser adaptadas
para o setor alimenticio sdo (Oliveira et al., 2019; Sousa; Vergara, 2023):

Folha de verificagcao ou check list

Formulario fisico ou virtual utilizado para tabular dados de uma observacao.

Fluxograma de processos

Possibilita a visualizagdo das fases que constituem os processos.

Ciclo PDCA

Visa a melhoria continua de processos e a resolucao de problemas através de
um ciclo de quatro etapas (Planejar, Fazer, Verificar e Agir).
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Diagrama de Pareto

Representagao grafica de problemas ou defeitos existentes e suas respectivas
frequéncias.

Diagrama de causa-efeito (ou Ishikawa)

llustra as varias causas que levam a um problema.

Plano de agdo com base nas perguntas: What (qual); Why (por que); Where
(onde); When (quando); Who (quem); How (como).

Programa 5 §

Baseado em 5 sensos, sendo eles: Seiri (Utilizagao), Seiton (Ordenagéo), Seiso
(Limpeza), Seiketsu (Padronizagao/Asseio) e Shitsuke (Autodisciplina).

A implementacao de ferramentas modelo é considerada uma maneira de atingir um
padrao de identidade e qualidade que beneficie o consumidor e a empresa, sendo
também uma forma de respeitar a legislagéo vigente (Sousa; Vergara, 2023).

ParGmetros de Qualidade na Producdo de Refeicoes

No ambito nutricional, os parametros de qualidade na producgao de refeicdes devem
seguir a preconizacéo dos Guias Alimentares (Philippi, 2019). A rotulagem nutricional
auxilia com informacdes, possibilitando melhores escolhas de matérias-primas.

Em relagao as fichas técnicas de preparagao, é importante salientar que contenham,
além de dados acerca dos ingredientes, utensilios, equipamentos e processos,
também informem sobre os indices de preparo dos alimentos, sendo estes essenciais
para dimensionar a compra, custo e rendimento de alimentos e preparagoes
(Vieira et al., 2023).

Segundo Ornellas, Kajishima e Verruma-Bernardi (2013), Domene (2018) e Philippi
(2019), é fundamental conhecer os seguintes indicadores:




Indicador de partes comestiveis (IPC) ou fator de correcao (FC)

Dado pela relagéo entre o peso bruto (PB) e peso liquido (PL) do alimento, visa
prever perdas inevitaveis ocorridas no pré-preparo, quando os alimentos sao
limpos, descascados, desossados ou cortados.

Indicador de conversao (IC) ou fator de cocgao (FCc)

Dado pela relagao entre o peso cozido e o peso liquido (PL) ou cru. Prevé as
modificagées no peso ou rendimento na passagem de um estado para outro
(cocgao, congelamento, descongelamento).

indice de reidratacdo (IR)

Dado pela relagao entre o peso do alimento reidratado e o peso do alimento
seco ou liquido. Prevé o aumento de peso depois do remolho.

Os indices de aceitacao obtidos pela aplicagao de testes de analise sensorial sdo
usados para determinar a qualidade do produto ou do servigo prestado, tendo como
parametro minimo o valor de 70% (Dutcosky, 2019). Nos servigos de alimentagao
os indicadores de sobra e de resto sdo usualmente empregados para analisar o
desperdicio, indicando assim a aceitabilidade.

O indicador de sobras pode ser dividido em sobra aproveitavel, como sendo o alimento
produzido que nao foi para o balcédo de distribuicdo, e em sobra nao aproveitavel, que
se refere ao alimento produzido e distribuido no balcao que nao foram consumidos
pelos comensais. O indicador de resto é considerado a quantidade de alimentos

devolvida no prato pelo cliente (Philippi, 2019).

@\ Atencado

0 método de Avaliagao Qualitativa das Preparagbdes do Cardapio
(AQPC) é uma ferramenta que possibilitar uma avaliagédo detalhada
quanto a qualidade sensorial e nutricional de cardapios.

Cada estabelecimento pode definir seus valores limites de acordo com a realidade
local. Para Sant’anna (2018), considera-se um percentual aceitdvel quando a sobra
apresenta uma taxa de até 3% ou, alternativamente, de 7 a 25 g por pessoa, podendo

ser calculado segundo a férmula abaixo:




Percentual de sobras (%) = (total produzido — quantidade servida) x 100

Total produzido

O limite aceitavel do percentual de resto-ingestao é de 10% para estabelecimentos
que atendem clientes sadios e 20% para clientes enfermos. Existe ainda um valor de
referéncia que limita as taxas entre 2 e 5% ou entre 15 e 45 g por pessoa sa. Os valores
podem ser obtidos por meio da seguinte féormula (Sant'anna, 2018):

indice de Resto (IR) = Peso da refeicéo rejeitada (PR) x 100
Peso da refei¢ao distribuida (PRD)

No que tange a seguranga dos alimentos, tem-se como parametros de qualidade
os preconizados pela legislacdao pertinente. Neste sentido, ha fiscalizagao pelos
o6rgaos competentes, os quais aplicam listas de verificagdo para identificar o
grau de conformidade das condi¢des higiénico-sanitarias de todos os tipos de
estabelecimentos manipuladores de alimentos.

Técnicas Dietéticas Aplicadas a Qualidade

E importante lembrar que a qualidade sensorial ndo é uma propriedade inerente ao
produto ou alimento. E o efeito da interacéo entre produto e ser humano, envolvendo
suas propriedades intrinsecas, como aparéncia, sabor e textura, em relacdao as
condig0es fisioldgicas, psicoldgicas e socioldgicas do individuo (Dutcosky, 2019).

Técnicas dietéticas aplicadas a qualidade

(4 i\ .mmmmmmnh

Fonte: Plataforma Deduca (2025).




No comércio de alimentos, técnicas de marketing sensorial podem estimular a
audicao, o olfato e a visao, atraindo clientes e despertando o paladar. A aplicagao de
técnicas dietéticas adequadas, aliada ao treinamento dos manipuladores, melhora a

qualidade, apresentacao e aceitabilidade dos produtos, além de reduzir desperdicios
(Domene, 2018).




Conclusao

Discutimos os métodos e os objetivos da avaliagdo sensorial de alimentos e
preparagoes, enfatizando os principios e sua aplicacdo na ciéncia dos alimentos.
Além disso, foi possivel conhecer instrumentos e padrdes de qualidade na produgao
de refei¢des, aprofundando a utilizagé@o de técnicas dietéticas na criagao de cardapios,
aprimorando suas propriedades nutritivas e sensoriais.




Referéncias

ANTUNES, A. C. G. Reagoes fisico-quimicas dos alimentos e analise sensorial. 1. ed.
Sao Paulo: Editora Senac, 2024.

BRASIL. Manual para aplicagao dos testes de aceitabilidade no Programa Nacional de
Alimentagao Escolar (PNAE). 2. ed. Brasilia: Ministério da Educagao, 2017. Disponivel
em: https://www.fnde.gov.br/phocadownload/programas/alimentacao_escolar/
consultas/Teste%20de%20Aceitabilidade%20_%202a%20edicao%202017.pdf. Acesso
em: 16 set. 2025.

DOMENE, S. M. A. Técnica dietética: teoria e aplicagdes. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara
Koogan, 2018.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 5. ed. Curitiba: PUCPRESS, 2019.

OLIVEIRA, P. E. A. et al. Revista Latino-Americana de Inovagcao e Engenharia de
Producao, [S. /], v. 7, n. 12, p. 20-30, 2019. Disponivel em: https://revistas.ufpr.br/
relainep/article/view/70204. Acesso em: 29 set. 2025.

ORNELLAS, L. H.; KAJISHIMA, S.; VERRUMA-BERNARDI, M. R. Técnica dietética:
selecdo e preparo de alimentos. 8. ed. rev. ampl. Sdo Paulo: Atheneu, 2013.

PHILIPPI, S. T. Nutricao e Técnica Dietética. 42 ed. Barueri: Manole, 2019.

SANT'ANNA, C. L. Administracao aplicada a producao de alimentos. Porto Alegre:
SAGAH. 2018.

SOUSA, D. R. de O. B.; VERGARA, C. M. A. C. Certificagdo em qualidade em servigos de
alimentacgao: revisao narrativa da literatura. Gestao & Cuidado em Saude, Fortaleza,
v. 1, n. 2, p. e11130, 2023. Disponivel em: https://revistas.uece.br/index.php/
gestaoecuidado/article/view/11130. Acesso em: 16 set. 2025.

VIEIRA, T. K. S. et al. Instrumento tecnolégico para elaboragao de ficha técnica. Revista
Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao, [S. /.],v.9,n. 9,p. 1571-1590,
2023. Disponivel em: https://periodicorease.pro.br/rease/article/view/11276. Acesso
em: 16 set. 2025.


https://www.fnde.gov.br/phocadownload/programas/alimentacao_escolar/consultas/Teste%20de%20Aceitabil
https://www.fnde.gov.br/phocadownload/programas/alimentacao_escolar/consultas/Teste%20de%20Aceitabil
https://revistas.ufpr.br/relainep/article/view/70204
https://revistas.ufpr.br/relainep/article/view/70204
https://revistas.uece.br/index.php/gestaoecuidado/article/view/11130
https://revistas.uece.br/index.php/gestaoecuidado/article/view/11130
https://periodicorease.pro.br/rease/article/view/11276

CENTRO
UNIVERSITARIO






